VANILINA SI EXTRACTELE DE VANILIE.
DOZARE SPECTROFOTOMETRICA
- laborator -

Utilizarea vanilinei in industriile parfumeristicd si alimentara (aromatizantelor)
a fost o consecintd naturald a descoperirii acesteia in semintele de vanilie, mult
utilizate Tn aromatizarea diferitelor alimente.

Vanilia este indubitabil una dintre cele mai populare arome. Industria
aromatizantelor este cea care utilizeaza cel mai mult acest aromatizant in ciocolata,
bomboane, produse de patiserie si inghetata. Extractele de vanilie comerciale sunt
obtinute prin macerarea unei parti de seminte de vanilie In zece parti de alcool etilic 40
— 50%. Desi vanilina este principiul activ din semintele de vanilie, aroma totald a
extractului de vanilie nu este data doar de prezenta vanilinei, ci si de alte ingrediente,
in special unele materiale rezinice putin cunoscute, ce au o contributie importantad la
calitatea aromei de vanilie.

Vanilina se gaseste de obicei in naturd sub forma glucozidica, compus ce se
descompune la hidrolizd in vanilind si monozaharidul corespunzator. Cea mai
cunoscuta sursd de vanilind este planta de vanilie (Vanilla planifolia A.) ce apartine
familiei Orhidaceae. Semintele de vanilie au fost utilizate de indienii din Mexic pe
timpul cuceririi spaniolilor si au fost aduse Tn Spania la Tnceputul secolului al XVI-lea.
Acum este cultivata in special in Mexic, Madagascar, Insulele Java si Tahiti.

Pentru obtinerea pe cale sinteticd a acestui compus aromatizant existd foarte
multe metode. Una dintre cele mai studiate a fost cea care porneste de la guaiacol:
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In acest proces se obtine si ortho-vanilini, respectiv izovanilini. La utilizarea unei
solutii alcoolice alcaline se obtin randamente mult mai bune.

Au fost realizate sinteze interesante pornind de la acid m-nitrobenzensulfonic,
safrol, eugenol, ultimele doua fiind materii prime naturale.

Analiza calitatii vanilinei utilizate drept aromatizant se poate face cel mai bine
prin determinarea punctului de topire, care indica gradul de puritate al acesteia,
respectiv dozarea vanilinei din extractele de vanilie conduce la rezultate care pot da
indicatii privind calitatea acestor extracte, cele mai utilizate metode fiind metodele
spectrofotometrice si de cromatografie pe hartie.



Scopul lucrarii este prezentarea modalitagilor de lucru Tn metodele
spectrofotometrice (pregatirea probelor, obtinerea curbelor de etalonare, realizarea
determindrilor si interpretarea rezultatelor) si utilizarea datelor spectroscopice in
evaluarea calitatii unor sisteme aromatizante.

Dozarea spectrofotometrica a vanilinei si
extractelor din vanilie

A. Obtinerea curbei standard

Se dizolva 0.100 g vanilina (cantarita la balanta analiticd) in 5 ml alcool si se
dilueaza la balon cotat de 100 ml cu apa distilata. Se transfera cate 5, 10, 15, 20, 25 ml
in cinci baloane cotate de 250 ml, se aduc la semn cu apa distilata i se agitd bine
(solutiile A). Se pipeteaza apoi cate 10 ml din fiecare solutie A n baloane cotate de
100 ml, se dilueaza la volum cu apa si se agita. Se pipeteaza un alt set de cate 10 ml
solutie A 1n alte baloane cotate de 100 ml, se adaugd aproximativ 80 ml de apa si 2 ml
solutie NaOH 0.1 N, se agitd, se dilueazd la volum cu apa si se agitd din nou. Se
masoara absorbantele A ale solutiilor alcaline la 348 nm, utilizand solutiile neutre
drept referinte. Se traseaza curba de etalonare A = f{concentratie).

B. Determinare

Daca proba contine mai mult de 0.3 g vanilind / 100 ml, se dilueaza proba cu
solutie alcoolic apoasa de 35% pand sub aceasta limita. Se pipeteazd apoi 10 ml proba
(sau proba diluatd) intr-un balon cotat de 100 ml, se dilueaza la volum cu apa si se
agitd. Se pipeteaza cate 2 ml solutie diluata in fiecare dintre cele doud baloane cotate
de 100 ml, iar unul dintre acestea se dilueazi la volum cu apa distilata si se agita. In
celalalt balon cotat se adauga aproximativ 80 ml apa si 2 ml solutie NaOH 0.1 N, se
agitd, se dilueaza la volum cu apa si se agitd din nou. Se determina absorbanta A a
solutiei alcaline la 348 nm, utilizdnd solutia neutra drept referinta. Continutul de
vanilina din proba rezultd din curba de etalonare.



